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Opf indelsen ang&r et anlaeg og en f remgangsm&de til hydrolyse af 
proteinholdigt animal sk eller vegetabilsk material© af den i 
krav l's indledning naevnte type. 

5 Der kendes i dag et antal batchprocesser og anleeg til at 
hydro lysere proteinholdigt animalsk eller vegetabilsk 
material©. 

Fra svensk utl&ggningsskrif t nr. 736518*7 kendes et anlag og en 
10 batchproces til frems tilling af et f iskeproteinisolat med 
mindre end 0.5 w% lipid. Det r& f iskemateriale males og 
homogeniseres, idet f iskematerialets eget indhold a£ enzymer 
udnyttes til hydrolyse af proteinbestanddelene . I tilfaelde af 
for langsom hydrolyse iblandes kommereielt tilgaengelige 
15 proteolytiske enzyroprodukter, der foretrukket har et basisk pK 
mellem 8 og 10. Fordelen ved at anvende et basisk pH er, at en 
betydelig del af proteinerne kan oploses, og at oplflsning i sig 
selv fremmer emzyxnaktiviteten. Ved enzyiribehandlingens start 
forlober oplesningen og hydrolyseren hurtigst. Maksimalt 90% af 
20 de proteinholdige forbindelser kan bringes i oplasning. Det 
ikke nedbrudte protein indeholder bl.a. lipoproteiner, som 
udfaeldes ved enten at forskyde pH til ca. 4 eller ved 
varmebehandling, hvorved der opn&s et lipidholdigt pracipitat 
og en oplaselig proteinfraktion. 

25 

En s&dan praecipitering efterfolges af en slutseparation med 
f.eks. centrifugering. Soro felge af batchprincippet er det kun 
muligt at behandle en vis maengde r&materiale ad gangen, og 
praacipiteringstrinnet medvirker til at forlaenge 

30 forarbejdningstiden. Dertil kommer, at reaktoren skal renses og 
genfyldes til brug for en ny batch. 

Fra tysk Of fenlegungsschrif t nr. 25 26 879 kendes et anlaeg og 
en fremgangsmAde ifelge krav l's indledning til kontinuerligt, 
35 enzymatisk at hydro lysere et rAmateriale af anjunalsk eller 
vegetabilsk oprindelse. Det hydrolyserede produkt kan anvendes 
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som f.eks. erwaring til bade dyr og mennesker, godning eller 
kazi oparbejdes yderligere. 

I et cylindrisk reaktionskammer fremfares animalsk eller 
5 vegetabilsk ramateriale langsomt ved hjaelp af en 
transportsnegl, der roterer i reaktionskammeret med ringe 
af stand til dettes indvendige v«eg. Et eller flere steder langs 
kammeret ledes enzymblandingen til de kontinuerligt fremfarte 
raxnaterialer, mad hvilke de blandes ved hj«lp af 6n eller flere 

10 miksere. der er fordelt i reaktionskammeret langs 
transport sneglens laengde. Hydrolysereaktionen s tyres ved at 
male og eventuelt justere hydro lyseproces sens pH og temperatur 
langs kammeret, Slutprodukter eller mellemprodukter af 
henholdsvis ikke nedbrudt materiale og oplost xnateriale udtages 

15 samlet ved reaktionskammerets udlob til videref orarbejdning, 
der bl.a. kan vare denaturering af enzymet ved enten pH-«ndring 
eller varmeinaktivering. 

Alternativt foreslar dette tyske patentskrift at 
20 viderebearbejde mellemprodukterne uden at inaktivere enzymet, 
der foretrukket er valgt blandt pektinaser, cellulaser, 
proteinases amylaser eller lipaser. I stedet fores blandingen 
af ikke nedbrudt materiale og opl0st materiale gennem et 
kontinuerligt filter, en kontinuerlig presse eller en 
25 centrifuge for skille den flydende del af det bearbejdede 
materiale fra den faste del. 1 tilf aside af fedtholdige 
r&materialer vil et filter eller en presse hurtigt • f orurenes og 
klotte til. 

30 Dette kendte tyske anlag har en tendens til at materiale hober 
sig op og danner obstruktioner i reaktionskammeret. Sadanne 
obstruktioner kan give utilsigtede afbrydelser eller 
forlsngelser af processen, med deraf folgende manglende 
mulighed for at kontrollere og overvage hydrolyseprocessen. 

35 
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Under enzymatisk hydrolyse af protein spaltes dette til mindre 
peptider og aminosyrer. under proteinspaltning dannes hydrofobe 
aminosyrer eller smApeptider med tilgaengelige hydrofobe 
sidegrupper fra Leu. Val, lie, Met, Phe and Trp. 
5 Hydrophibiciteten bevirker, at disse aminosyrer bar en lille 
eller ingen vandoploselighed og kan give hydrolyseproduktet en 
uenaket og ubehagelig bitter smag, 

N4r kedfyldte ben udsaettes for et basisk miljo, og nAr benenes 
10 collagen koges, produceres gelatine, der ogsA bar et lille 
indhold af de hydrofobe, bittert smagende aminosyrer. 

Med de kendte metoder har det vist sig vanskeligt at styre 
hydrolysen og graden af bitterhed og f edtindholdet i de 
15 resulterende produkter. 

If0lge et forste aspekt tilvejebringer den foreliggende 
opfindelse et kontinuerllgt hydro lyseanlaeg, med hvilket det er 
muligt mere pAlideligt og med mindre omkostninger end hidtil 
20 kendt at hydrolysere og oprense et proteinholdigt animalsk 
og/eller vegetabilsk rdmateriale. 

If0lge et andet aspekt tilvejebringer den foreliggende 
opfindelse en f remgangsm&de til brug af hydroly seanlaegget , med 
25 hvilken det er muligt bedre end hidtil kendt at styre graden af 
hydrolyse . 

Ifftlge et tredje aspekt tilvejebringer den foreliggende 
opfindelse en fremgangsm&de til fra industrielt oparbejdede 
30 levnedsmidler at udvinde bestanddele, dor kan udnyttes i eller 
som ernasring eller enueringstilskud til mennesker eller dyr. 

Ifelge et fjerde aspekt tilvejebringer den foreliggende 
opfindelse et i hovedsagen fedtfrit proteinhydrolysat med haj 
35 renhedgrad, og som ikke har en bitter smag. 
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Opfinderen af den foreliggende opfindelse har xned det formAl at 
afhjelpe de ovenaaevnte ulexnper ved den kendte teknik udviklet 
et nyt og forbedret kontinuerligt hydro lyseanlaeg, i hvilket 
inakti veringsreaktorens udlabsende har minds t et udtag til den 
5 faste fase og mindst et i afstand fra udtaget til den faste 
fase lokaliseret udtag til den flydende fase. 

Med anl&gget ifolge den foreliggende opfindelse f ore t ages en 
kontinuerlig enzymatisk hydrolyse af et ramateriale, der kan 
10 besta af f .eks. neddelte kedfyldte ben. Sadanne t ramaterialer 
kan have meget forskellige sammensatninger , og det kan derfor 
vaere meget vanskeligt at kontrollere graden og omfanget af 
hydro lysen i tilstraekkelig nodvendigt omfang. 

15 Dertil koxnmer, at den faste fase, der i hovedsagen kan besta af 
rensede ben, hurtigt kan samle sig pa bunden af 
inaktiveringsreaktoren # og den fedtholdige fraktion af den 
flydende fase vil akkumulere i toppen af 
inakti veringsreaktoren . 

20 

Nar inaktiveringsreaktorens derfor ved sin udlobsende har 
mindst et udtag til den faste fase, kan ben udtages separat i 
foraodent omfang og med onsket hastighed. Herved undgas 
fordelagtigt , at en voluminas fast fase optager plads i 
25 inakti veringsreaktoren og forhindrer eller forsinker den 
kontinuerlige tilforsel af nyt ramateriale. Udtaget til den 
faste fase er i hovedsagen lokaliseret i saxnme plan, som nsevnte 
faste fase befinder sig i, nar den * dannes i 
inak t i ver ings tanken • 

30 

N&r inaktiveringsreaktoren desuden har et i afstand fra udtaget 
til den faste fase lokaliseret mindst et yderligere udtag til 
den flydende fase, kan denne flydende fase fordelagtigt frit 
udtages, uafhangigt af hvordan og hvornar og i hvilket omfang, 
35 den faste fase udtages. 
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Da anlaagget s&ledes kan arbejde i dogndrift uden afbrydelser, 
er driften effektiv og rentabel. 

uataget til en eller flere flydende faser kan hensigtsmsessigt 
5 v*re lokaliseret i et plan, der er parallelt xned og skaerer 
planen for den respektive flydende fase og distanceret fra 
udtaget for den faste fase. 

I en f^rste udf fcrelsesform for anlagget ifolge den foreliggende 
10 opfindelee er inaktiveringsreaktoren forsynet med en anden og 
en tredje fremfaringssnegl til at forskyde henholdsvis den 
faste fase og den flydende fase i retningen mod de respektive 
udtag. Herved sikres p& sirqpel m4de, at indholdet, der 
kontinuerligt tilledes fra hydro lysesektionen, ikke 

15 akkumuleres i inaktiveringareaktoren. 

I en modificeret udf srelsesform har en eller flere af den 
forete, den anden eller den tredje fremf wrings snegl skovle 
eller plader arrangeret langs med vindingernes periferi, for 
20 sdledes at sikre. en pAlidelig fremfaring i dfe(n) til en 
fremforingssnegl horende respektive reaktor(er). 

Holdetiderne i hydrolysesektionen i inaktiveringssektionen kan 
fordelagtigt 8 tyres ved farst at lade f remforingssneglene 
25 skiftevis rotere den ene og den anden vej, for derved at 
fremf£re material© i en trinvis bevsgelse, hvor materiale fores 
et lille stykke laengere f rem end det traekkes tilbage. Denne 
bevagelse vil i det folgende blive bexuevnt en "reverserende 
bevaegelse" . 

30 

Den flydende fase vil have en tilbojelighed til af sig selv 
skille sig i to ikke-blandbare fraktioner. nemlig en 
fedtfraktion og en vandig fraktion. 

35 Fedtfraktionen laegger sig i toppen af inaktiveringskammeret og 
kan om cmsket udtages gennem et fedtudtag i 
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inaktiveringsreaktorens udlobsende, og soin ligger i et plan, 
der er parallel t med og sterer fedtfraktionens plan. 

Den vandige fraktion, som indeholder dels opleste aminosyrer, 
5 peptider og/eller proteiner, og dels uoploste eller 
tungtoplaselige aminosyrer, peptider og/eller protein, eller 
blandinger af disse bestanddele, kan ligeledes udtages separat 
gennem et pA tilsvarende m&de arrangeret vandf raktionsudtag. 

10 Tungtopldselige og uoplfcste bestanddele vil lagge sig i en 
nedre vandf raktion i et plan under de opl0ste bestanddele, der 
udgor 6n over den nedre vandf raktion og under fedtf raktionen 
beliggende 0vre vandf raktion, og kan udtages gennem separate 
udtag i inaktiveringsreaktorens udlobsende, hvor udtagene er 

15 lokaliseret i tilknytning til en specifik fraktion. 

Imidlertid kan sammensatningen af det kontinuerligt tilforte 
r&materiale variere betydeligt, og starrelsen og omfanget af de 
individuelle faser kan derfor ogsA variere betydeligt. Det har 

20 derfor i nogle situationer og til nogle rAmaterialer vist sig 
vanskeligt at arrangere separate udtag til den flydende fases 
fraktioner tilstrakkeligt nojagtigt. Selv om det ikke altid er 
et problem, er der nied nogle r&xnaterialer en risiko for, at 
f.eks. fedtf raktionen og den vandiga fraktion forurener 

25 hinanden og endda tilstopper deres respektive udtag. Dette gar 
det vanskeligt at udtage de rene adskilte produktfaser og - 
fraktioner kontinuerligt fra inaktiveringsreaktorens 
udlobsende. 

30 Dertil kommer, at de kontinuerligt virkende farste og anden 
fremfaringssnegle fortsat skubber materiale frem mod eventuelt 
tilstoppede udtag. Inaktiveringsreaktoren risikerer i disse 
ti If aide at fyldes i et omfang, der kan forhindre 
fremforingssneglene i at fungere optimal t. Trykkraaf terne pA 

35 reaktorvaggene og p& samlinger i rarfaringer a tiger voldsomt, 
med deraf falgende risiko for laekage eller eksplosion. 
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For at undgA dette, m& anlsgget stoppes og renses a£ og til. 

Det bar imidlertid vist sig, at n£r ovennavnte ufcnskede forhold 
indtraeffer, kan en foretrukken udfftrelsesforxn for den 
5 foreliggende opfindelse fordelagtigt anvendes. 

I denne udferelsesform kan oploste og uopleste bestanddele i 
form af protein, aminosyrer og peptlder, der er fremkommet ved 
eller reaterer fra hydrolyseren og den ef terfplgende 
10 denaturering og inaktivering af disse, ved hj«lp af passende 
midler, der er tilvejebragt i inaktiveringsreaktoren, blandes 
til en i hovedsagen homogen suspension, der nemt og hurtigt kan 
udtages kontinuerligt og adskilt fra den faste fase, 

15 I det folgende vil termen "homogeniseret flydende fraktion" 
blive anvendt til at beskrive den flydende fraktions homogene 
suspension af fedt fraktion og vandholdig fraktion* 

Suspensionen kan tilvejebringes med f.eks. en blandepropel , 
20 omrorer eller en cirkulationspumpe . 

Denne foretrukne udforeleesform stiller ingen krav til 
r&raateriales sammensaetning, og er mindre fc&lsom overfor 
placeringen af udtagene fra inaktiveringsreaktoren. 

25 

Den homogeniserede flydende fraktion ledes dernaest over i en 
kontinuerligt virkende dekanter eller trikanter til 
slutseparation i slutbehandlingssektionen. 

30 I det tilfaelde hvor en dekanter benyttes, fraktioneres 
fern&vnte fraktionen i en fedtfraktion og en vandig fraktion 
med opleselige og uoplaselige bestanddele. 

I det tilfslde hvor en trikanter benyttes, fraktioneres 
35 farnavnte fraktionen i en fedtfraktion, en vandige fraktion med 
vandoplpselige bestanddele, og en fraktion med vanduoploselige 
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bestanddele, fortrinsvis i form a£ denaturerede proteiner og 
peptider, der generelt er uoplaselige eller tungtoplaselige i 
vand, som folge af deres ved denatureringen blotlagte hydrofobe 
sidekeder. 

5 

De opn&ede slutfraktioner kan oprenaes yderligere eller 
anvendes direkte som ernoringssupplement . 

F.eks. kan essentielle fedtsyrer og olier udtraskkes af 
10 fedtfraktionen. En fast fase i form af rensede ben, kan 

anvendes til fremstilling af benmel til brug i dyrefoder. 

Fraktioner, hvis tarstof indhold stammer fra proteiner, kan 

anvendes til at protein- eller aminosyreberige levtiedsmidler . 

En fraktion uden bitre hydrofobe aminosyrer vil isaer 
15 foretrtekkes til levnedsmidler til mennesker. Alternativt kan 

proteinfraktionen anvendes til dyrefoder. 

Med anlaegget ifolge opfindelsen er det derfor muligt at udnytte 
mange forskellige typer af levnedsmiddelindustri- 
20 af f aldsprodukter , der ellers m& braendes for at bortskaffes. Med 
anlaegget og f rexngangsmAden ifelge den foreliggende opfindelse 
er det nu blevet rentabelt at anvende disse af faldsprodukter 
som en vwrdifuld ressource i levnedsmiddelindustrien. 

25 Tempera tureme, der anvendes ved udevelse af fremgangsroAden 
ifolge den foreliggende opfindelse, er sA haje, at enhver 
mikrobiologisk aktivitet inaktiveres, men ikke h*jere end at de 
resulterende slutprodukter bevarer deres n*ringsv»rdi . 

30 Anlagget og f remgangstnAden til brug af anlaaggef ifolge den 
foreliggende opfindelse beskrives mere detaljeret nedenfor 
under henvisning til ekseitrplerne og den ledsagende tegning, 
hvor 

35 fig. 1 viser et blokdiagram for en forste udfarelsesform for 
fremgangsmftden ifalge den foreliggende opfindelse. 
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fig. 2 viser samme, men modificeret til at fjerne metal dele fra 
r Ama ter ialet , 

fig. 3 viser et blokdiagram for en modificeret udfarel see form 
5 for fremgangsm&den ifalge den foreliggende opf indelse, og 

fig. 4 viser mere detaljeret en del af anlsegget if^lge den 
foreliggende opf indelse, der omfatter en hydrolysereaktor og en 
dermed forbundet inaktiveringsreaktor. 

10 

Pig. 1 viser skematisk et blokdiagram for en kontinuerlig 
hydrolyse af en reaktionsblanding af et proteinholdigt animalsk 
eller vegetabilsk r&materiale. 

15 I det f 0lgende antages at rAmaterialet er slagteriaf f aid med . 
k0dfyldte ben. 

En klargoringssektion 1 har en r&varetank 2 og en 
r&vareneddeler 3 . Neddeleren 3 kan for eksempel v*re en 

20 kodhakker eller en blender, med hvilken r&materialet findeles 
til mindre bestanddele, der ledes videre til hydrolysere i 
hydro lysesektionen 4. I hydrolysesektionen ledes diet findelte 
r&materiale videre til en tank 5, hvor det blandes med dels 
varmt vand og et kontinuerligt tilledt egnet proteolytisk 

25 enzym. Blandingen af neddelt rAmateriale og enzym ledes ind i 
en hydrolysereaktor 6, og passerer ved hjwlp af en forste 
fremforingssnegl (ikke vist) , med samme diameter som 
hydrolysereaktoren 6, igennem denne med en 

fremf*ringshastighed, der er fastlagt s&ledes, at enzymerne har 

30 hydrolyseret storstedelen af r&materialet, n&r dette nAr 
udlobet af hydrolysereaktoren. RAmaterialeblandingen holdes ved 
den til enzymet egnede optimale hydrolyse temperatur, s&ledes at 
koddelen oploses og efterlader de rensede ben p£ bunden af 
hydrolysereaktoren . Fremf *ringshastigheden f ast lagges under 

35 hensyntagen til hydrolysereaktor ens dimensioner og blandingens 
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tilferselshastighed, saint hydrolyseprodukternes udlobshastighed 
fra hydrolysereaktoren over i en inaktiveringssektion 7. 

Inaktiveringssektionen 7 omfatter en inaktiveringsreaktor 8, 
5 med en indlobsende 9 og en udlobsende 10, hvor 
inaktiveringsreaktoren typisk er en rorreaktor 8, der er 
omringet af en varmekappe 11. Blandingen af hydro lyseprodukter 
med den fra varxnekappen 11 frigivne vaxme, for at fremkalde 
denaturering af enzym og bestanddele af proteinoprindelse, 

10 foreg&r med en roterende anden fremf oringssnegl (ikke vlst) med 
en mindre diameter end rarreaktoren 8 og anbragt i afstand fra 
inaktiveringsreaktor ens bund. Denne anden fremf wrings snegl 
tjener til dels via sin rotation at fare varroe fra varmekappen 
ned i hydro lyseprodukterne, og dels til at forskyde disse frem 

15 mod inaktiveringsreaktorens udlabsende 10. 

Ved inaktiveringsreaktorens udltfbsende 10 er al enzymatisk 
aktivitet stoppet. Proteiner og peptider er varmedenaturerede 
og eksisterer enten som vandoplcselige eller vanduopleselige 
20 bestanddele af proteinoprindelse. Det oprindeligt til forte 
rAmateriale er pA dette sted i fremgangsm&den omdannet til en 
fast fase 12 og en flydende fase 13. 

Den faste fase 12, der indeholder de rensede ben, udtages 
25 gennexn udtaget 14 i inaktiveringsreaktoren 8's udlobsende 10 og 
kan efter t0rring oparbejdes til benmel. 

Den flydende fase 13, der omfatter fedt og fornavnta 
bestanddele af proteinoprindelse, udtages gennem udtaget 16 i 
30 inaktiveringsreaktoren 8's udlftbsende 10 efter forudg&ende 
homogeni sering med en blandepropel 15, der er lokaliseret i 
inaktiveringsreaktoren 8 i tilknytning til udtaget 16 til den 
homogeni serede flydende fase. 

35 Den homogeni serede flydende fase 13 ledes til en 
slutbearbejdningssektion 17. I fig. 1 omfatter 
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slutbearbejdningssektionen 17 en trikanter til yderligere at 
fraktionere den flydende fase i en f edtfraktion, en fraktion. 
der omfatter vand-opl*selige bestanddele af proteinoprindelse, 
og en fraktion, der omfatter vand-uopleselige bestanddele af 
5 proteinoprindelse. 

Fig. 2 viser en modificeret udforelsesform form for den under 
fig. 1 beskrevne hydrolyse og for ens dele benyttes samme 
henvisningstal . 

10 

1 denne modificerede udf Orel ses form bar klargeringssektionen 1 
yderligere en mellem r&varetanken 2 og neddeleren 3 indskudt 
sektion 18, til at fjerne metalholdige bestanddele, sAsom 
fiskekroge, hagl og knakkede knivsksr fra rAmaterialet . 
15 Sektionen 18 er i det viste tilfaelde en magnet 18. 

Fig. 3 viser en modificeret udf orelsesf orm for den under fig. 2 
beskrevne hydrolyse og for ens dele benyttea samme 
henvisningstal 

20 

I denne udferelsesf orm har inaktiveringsreaktoren 8 ingen 
blandepropel . I stedet holdes den flydende fase i cirkulation i 
inaktiveringsreaktoren. Cirkulationen kan f.eks. opretholdes 
med en ikke vist cikulationspumpe. 

25 

Fig. 4 viser et skematisk tvarsnit af en hydrolysereaktor 6. 
Ved hydro lysereaktoren 6's indlobende 9 til fores , som vist med 
pilen A, en varm blanding af rAmateriale og enzym. 
Hydrolysereaktoren 6 er udformet med en forste f remfflringssnegl 

30 20 med vindinger 21 med tilnaermelsesvis samme diameter som 
hydrolysereaktor ens indvendige diameter. PA hver vinding 20 er 
udformet en skovl 22 til at blende og medrive 
reaktionsblandingen frem mod hydrolysereaktoren 6's udlab 23. I 
en forste periode forskyder den forste fremf aringssnegl 20 

35 reaktionsblandingen en af stand a i retning mod udlobet 23. I en 
efterfalgende anden periode reverseres den forste 
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fremf0ringssnegl 20 rotationsretning og trskker derved 
reaktionsblandingen en af stand b, der er kortere end afstanden 
a, tilbage mod hydrolysereaktoren 6's indlobsende 9. Den 
reverserende bevaegelse giver optimale hydrolysebetingelser og 
5 forskyder den i tiltagende grad hydrolyserede reaktions- 
blandingen kontinuerligt frem mod udl^bet 23 og over i 
inaktiveringsreaktoren 8, som vist med pilen B. 

Inaktiveringsreaktoren 8 er indrettet med en anden 24 og tredje 
10 frexnforingasnegl 25, der begge pA tilsvarende mAde som den 
ferste fremf0ringssnegl 20, valgfrit kan vare udformet med 
skovle eller plader 22 til at medrive reaktionsblandingen. Den 
anden f remf 0ringssnegl 24 foretager typisk samme reverserende 
bevxgelse i inaktiveringsreaktoren 8 som den forste frem- 
15 foringssnegl g0r i hydrolysereaktoren 6. Diameteren p& den 
anden fremforingssnegl er mindre end inaktiveringsreaktorens 
diameter, idet der ved dennes bund skal vaere plads til, at den 
tredje f remf0ringssnegl 25 kan forskyde en fast fase i form af 
rensede ben og andre faste bestanddele ud gennem udtaget 14 i 
20 inaktiveringsreaktoren 8's udl0bsende 10. Inaktiveringsreak- 
toren er omgivet af en varmekappe 11, der holder en teirqperatur 
p& mellem 90 og 100°C. 

Ved udl0bsenden 10 har inaktiveringsreaktoren 8 en blandepropel 
25 15 til at homogenisere flydende og suspenderede bestanddele for 
at danne den flydende fase 13, s&ledes at denne fase eller dele 
af denne akkumuleres foran og tilstopper udtaget 16. Med en 
homogenisering, der er tilpasset rAmaterialets type og 
sammensatning, kan de varmebehandlede flydende og/eller 
30 suspenderede hydrolyseprodukter udtages kontinuerligt og uden 
afbrydelser gennem udtaget 16 i inaktiveringsreaktoren 8's 
udl0bsende 10. En fedtrig flydende fraktion m&* opblandes i 
vandfraktionen under kraftig homogenisering. Eventuelt udtages 
en del af f edtf raktionen eller hele f edtfraktionen batchvis 
35 eller kontinuerligt fra toppen af inaktiveringsreaktoren. 
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Den resulterende vandige, hovedsagelig fedtfri restfraktion 
indeholder vandoploselige og vanduopleselige bestanddele, der 
for nogle ramaterialer lader sig udtage soni selvst«ndige 
fraktioner gennem selvstsendige udtag i inaktiveringsreaktorens 
5 udlobsende . 

Fortrinsvis homogeni seres de Co vandf raktioner inden de udtages 
BOm en samlet vandig fraktion, der ledes til de- eller 
trikanteren. 

10 

Ved at koinbinere og tilpasse drif tparametre, s&som laengden af 
reaktoreme 6,8 og xnaengden af r&materiale i denne, til typen, 
maengden og koncentrationen af enzymet i kombination med 
fremfaringssneglene 20,24,25 »s hastighed, og antallet og 

15 laengden a,b af f remf^ringssneglenes bevagelser, er det muligt 
at opcixnere holdetiden i reaktorerae 6,8 og dermed 
reaktionstiden. De optiroale drif tparametre, med hvilke det er 
muligt at kontrollere og holde andelen af aminosyrer, der giver 
hydrolysatet en bitter swag, lille som mulig, kan factlaegges 

20 empirisk eller pa baggrund af teoretiek bestemmelse eventuelt 
efterfulgt at kontrolmAlinger. 

Bt udtag for en fase eller fraktion er som naevnte ovenfor 
arrangeret i inaktiveringsreaktorens udlobsende udg&ende fra et 

25 plan, der er parallelt med og skaerer det plan i 
inaktiveringsreaktorens hvor fasen eller fraktionen indstiller 
sig. Et udtag strakker sig over en del af denne faaes eller 
fraktions tykkelse, og sikrer derved hurtig kontimierlig 
udtagning af fraktioner og faser uden at diase forurenes med 

30 hinanden. 

En ssrskilt udtaget fedtfraktion opsamles og udnyttes 
selvstaendigt eller genblandes med den flydende fases vandige 
fraktion, inden blandingen ef terbehandles i slutbehandlings- 
35 sektionen 8. 
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Alternativt har den anden fremf eringssnegl en s& stor diameter 
at den samtidigt kan anvendes til at drive den faste fase frem 
mod udtaget 14. 

5 I en anden alternativ udf0relsesform har den anden 
fremf0ringsenegl en diameter der fylder hele inaktiverings- 
reaktoren og en laengde der giver pi ads for en forholdsvis kort 
tredje f remf aringssnegl . 

10 I fig. 4 er den tredje fremf ©ringssnegl vist at vaere 
lokaliseret i sin helhed langs bunden. Det kan imidlertid vaere 
hensigtsnressigt, at lade i hvert fald en del af den tredje 
fremf oringssnegl, stige op over den flydende fase, for at si 
denne fra, inden den faste fase udtages fra 

15 inaktiveringsreaktoren. I dette tilf*lde er udtaget for den 
faste fase lokaliseret over udtaget for den flydende fase. 

EKffeitlpel X 

Uiider anvendelse af den i fig. 1 illustrerede f remgangsmAde , 

20 hakkes en blanding af f iskeaf f aid i form af ben og f iskehoveder 
fra torsk med en hastighed pA 3 tons i timen gennem en hulskive 
med huller med en diameter pA 30 mm. Den hakkede f iskeblanding 
fores videre med saxnme hastighed til et blandekar, hvor kogende 
vand tilsaettes i forholdet 1:1. Ved blandekammerets udlob mAles 

25 temperaturen til 55°C. Den varme f iskeblanding blev tilsat 1 g 
Novo Alcalase 2 # 4 pr kg blanding, hvorefter enzym og 
f iskeblanding blev ledt videre til en 8 m lang rorformet 
hydrolysereaktor, der havde en diameter pA 0,9 m. I 
hydrolysereaktoren blev f iskeblandingen med enzym langsomt 

30 drevet fremad i r*rets langsgAende retning mod hydrolyse- 
reaktorens udlob af en fremf aringssnegl med vindinger, der har 
en stigning pA 50%. Hver vinding var langs periferien udstyret 
med plader med en starrelse p& 200 mm x 200 mm x 300 mm. 
Passagen af hydrolysereaktoren tog 40 minutter, og temperaturen 

35 af blandingen af f iskeaf fald og enzym mAles ved udlabet af 
hydrolysereaktoren til 50*C. Den hydroly&erede blanding blev 
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ledt videre til inaktiveringsreaktoren, hvor alkalasen og 
fiskenes egne enzymer blev inaktiveret, og proteiner og 
peptider blev denatureret ved opvarmning ved hjaelp af en 
oxnringende dampkappe, der holdt en konstant temperatur pA ca. 
5 120°C. Indholdet i inaktiveringsreaktoren blev drevet frera mod 
udtagene i denne ved hjalp a£ en f remforingssnegl, med 
vindinger med 50% stigning og skovle lange hyer vindings 
periferi. Halwejs gennem inaktiveringstanken blev blandingens 
temperatur mAlt til 95°C eller hajere. Den flydende faee blev 

10 homogenieeret med en kraftig omr«rer indtil aynlig 
homogenisering blev observeret, og den faste fase i form af 
rensede ben blev kontinuerligt fjernet fra inaktiverings- 
reaktorens bund med en f remf oringssnegl . Den flydende fase 
omfattede fedt, olie, fedtsyrer, protein, peptider med 

15 forskellige langder, aminosyrer og vand. Den homogeniserede 
flydende fase ledtes videres til en trikanter, hvor den skiltes 
i tre fraktioner, en f edtf raktion, en vandig fraktion med 
oploselige dele og en vandig fraktion med uoploselige dele. 

20 Cehtrifugeringen i trikantereri gav 2% fedtf raktion, 80% vandig 
fraktion med oploselige bestanddele fra proteiner og 18% vandig 
fraktion med uopl*selige bestanddele proteiner. Kontrolm&linger 
af sammensfttningen af den vandige fraktion med oploselige 
bestanddele viste en saramensatning af denne med 5% protein, 

25 0,003% fedt og resten vand. Kontrolm&linger af sartmens*tningen 
af den vandige fase med uoploselige bestanddele viste en 
samrnensaetning af denne med 7% protein, 0,5% fedt og resten 
vand. 



30 De opn&ede vandige proteinfraktioner vil have en behagelig smag 
af torsk og kan anvendes som basis for fiskesaucer og supper 
eller som tilsatning til f isketoadsprodukter . Benene fra den 
faste fase kan efter forudgAende tarring males til benmel. 
Pedtfraktionen har et h*jt indhold af ma»ttede fedtsyrer og kan 

35 anvendes i helsekostprodukter. 
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Ekaemoel 2 

Som eksempel 1, men hvor r&materialet var skrog fra udbenede 
kyllinger, Omreringen og blandingen i hydrolysereaktoren 
fremmedes ved forst at lade £ remferingssneglen i 
5 hydrolysereaktoren rotere med uret i en periode, der tillod 
kyllingeblandingen med enzym at fores 0,4 m frem, og dernsest 
lade f remf pringssneglen rotere mod uret i en periode, der 
tillod kyllingeblandingen med enzym at trskkes 0,2 m tilbage i 
hydrolysereaktorens langsgdende retning. Fedt£raktionen i den 
10 flydende fase blev udtaget separat ved overkanten a£ 
inaktiveringsreaktoren 6n meter for omr^reren ved hjaalp af en 
xnembranpuxroe . Pedtf raktionen pumpes videre til dekanteren, hvor 
den inden tilf^rslen til denne blendes med den flydende fase 
fra inaktiveringetanken. 

15 

Centrifugeringen i trikanteren gav 10% fedtf raktion, 70% 
vandig fraktion med opleselige bestanddele fra proteiner og 20% 
vandig fraktion med lioplaselige bestanddele proteiner. 
kontrolm&linger af saramensBtningen af den vandige fraktion med 
20 opioselige bestanddele viste en sammensaatning af denne med- 6% 
protein, 0,004% fedt og resten vand* KontrolmAlinger af 
sammensstningen af den vandige fraktion med uopleselige 
bestanddele viste en sammensaetning af denne med 9% protein, 
0,S% fedt og resten vand. 

25 

Den vandige fraktion med oploselige bestanddele fra proteiner 
kan anvendes som basis i supper og saucer eller som tilsaetning 
til kedprodukter . Den vandige fraktion med uopleselige 
bestanddele fra proteiner kan iblandes kadprodukter , s&som 
30 kodfars, polser og luncheon meat. Benene fra den faste fase kan 
efter forudg&ende tarring males til benmel. 

Typisk separeres den flydende fase i en fedtfraktion og 6n 
eller flere vandige fraktioner. 

35 
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Den uoplaselige denaturerede vandige proteinf raktion har en 
anden massefylde end den oploeelige denaturerede 
proteinfraktion, og disse tp fraktioner vil derfor teoretisk 
vxre s& adskilt fra hinanden at der er muligt at udtage dem 
5 hver for sig til yderligere efterbehandling. 

Test har imidlertid vist at dette kan v*re vanskeligt i praksis 
med nogle r&xnaterialetyper . 

10 Med den foreliggende opfindelse er det nu ntuligt at bevare et 
jaevnt og kontinuerligt udtag og flow til dekanteren, selv med 
et meget kompleks sairanensat r&materiale, der giver en meget 
hurtig og vanskeligt kontrollerbar roangde og sammensaatning af 
varmebehandlede hydrolyseprodukter, som i veerste fald kan 

15 blokere udtagene fra inaktiveringsreaktoren . 
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Krav 



1. Anlag til kontinuerlig hydrolyse af en reaktionsblanding 
a£ et proteinholdigt animalsk eller vegetabilsk 

5 rtoateriale, fortrinsvis et r&materiale i form af bi- 

eller af f aldsprodukter fra oparbejdning af levnedsmidler, 
til minds t en flydende fase (13) og mindst en fast fase 
(12) hvor anlaegget omfatter en klargaringssektion (1), en 
dermed forbundet bydrolyseeektion (4), en med 

10 hydrolysesektionen (4) forbundet inaktiveringssektion (7) 

og en med inaktiveringssektionen (7) forbundet slut- 
bearbejdningssektion (17), hvor hydrolysesektionen (4) er 
af den type, der omfatter mindst 6n i hovedsagen rarformet 
hydrolysereaktor (6) med en f©rste f remf aringssnegl (20) 

15 til at drive en reaktionsblanding af enzym og r&materiale 

gennem den mindst ene rarformede hydrolysereaktor (6) og 
videre over i inaktiveringssektionen (7), der bar mindst 
6n med hydrolysesektionen (4) forbundet 

inaktiveringsreaktor (8) med en indltfbsende (9) og en 

20 modsat denne lokaliseret udlabsende (10) , kendetegnet ved, 

den mindst ene inaktiveringsreaktor (8) udlebsende (10) 
har mindst et udtag (14) til den faste fase (12) og mindst 
et i af stand fra udtaget (14) til den faste fase (12) 
lokaliseret udtag (16) til den flydende fase (13). 

25 

2. Anlag ifolge krav 1, kendetegnet ved, at 
inaktiveringsreaktoren (8) har en anden f remf aringssnegl 
(24) til at forskyde indholdet i inaktiveringsreaktoren 
(8) frem mod udtagene (14,16). 

30 

3. Anlaeg ifolge krav 1 eller 2, kendetegnet ved, at 
inaktiveringsreaktoren (8) har en ved sin bund arrangeret 
tredje fremf fcringssnegl (25) til at forskyde sedimenteret 
fast stof frem og ud gennem udtaget (14) for den faste 

35 fase (12) . 
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4. Anlaeg ifolge krav 1, 2 eller 3 kendetegnet ved, at mindst 
en af fremforingssneglene (20,24.25) er af den type, der 
er indrettet til at rotere zned uret i et fastlagt forste 
tidsrum, og mod uret i fastlagt andet ef terfolgende 

5 tidsrum. 

5. Anleeg ifolge ethvert af kravene 1-4, kendetegnet ved, 
at mindst en af fremforingssneglene (20,24,25) er udformet 
med skovle eller plader (22) i et omr&de ved periferien 

10 pA fremforingssneglens (20,24,25) vindinger (22) . 

6. Anl«g ifolge ethvert af kravene 1-5, kendetegnet ved, 
at udtagene (16) til den flydende fase (14) omfatter et 
fedtudtag til en fedtfraktion og mindst et proteinudtag, 

15 til en vandig fraktion, der indeholder bestanddele valgt 

fra gruppen af vandoploselige aminosyrer, peptider 
og/eller proteiner, vanduopleselige eller tungtoploselige 
aminosyrer, peptider og/eller protein, eller blandinger af 
disse bestanddele. 

20 

7. Anl*g ifolge ethvert af kravene 1-4, kendetegnet ved, at 
der ved udtaget (16) til den flydende fase (14) er 
arrangeret midler til (18) at blande en vandig fase, der 
omfatter oploste og uoploste bestanddele af 

25 proteinoprindelse, med fedtfasen. 

8. Anlaeg ifolge krav 7, kendetegnet ved, at roidlerne til at 
blande den vandige fase med fedtfasen er en blandepropel 
(18) eller en cirkulationspumpe. 



30 



Anlaeg ifolge krav 7, kendetegnet ved, at af vandoploselige 
og vanduoploselige bestanddele af proteinoprindelse og 
fedtfraktionen skilles fra hinanden i en kontinuerligt 
virkende dekanter eller trikanter. 



35 
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10. FremgangsmAde til kontinuerligt at hydrolysere en 
reaktionsb landing af et proteinholdigt animalsk eller 
vegetabilsk r&materiale til on flydende fase (13) og en 
fast fase (12) i et anlaeg iffclge krav 1-9. omfattende 

5 trinnene 

at neddele r&materialet, 

at blande rdmaterialet med enzym, 

enzymatisk at hydrolysere r&materialet i et fastlagc 
tidsrum, 

10 - at inaktivere enzymer, der er tilstede i 
reaktionsblandingen, i en inaktiveringsreaktor (8), 
kontinuerligt at udtage den faste fase (12) og den 
flydende fase (14) fra reaktionsblandingen i 
inaktiveringsreaktor en (8) , kendetegnet ved, 

15 - at den flydende fase (13) oxnfatter en fedtfraktion og en 
vandig fraktion med et indhold af oploste og uoploste 
bestanddele af proteinoprindelse, 

at fedtfraktionen og vandfraktionen udtages fra 
inaktiveringsreaktoren (8) kontinuerligt enten hver for 
20 sig med ens eller forskellig hastighed eller som en samlet 

homogeniseret suspension. 

11. Fremgangsm&de ifalge krav 10, kendetegnet ved, at de 
oploste og uopleste bestanddele af proteinoprindelse og 

25 fedtfasen ef terfolgende separeres i en trikanter eller 

dekanter . 

12. FremgangsmAde ifolge krav 10 eller 11, kendetegnet ved, at 
fremgangm&den omfatter et indledende trin hvor metaldele 

30 udskilles fra r&materialet. 

13. Proteinhydrolysat frenistillet med anlagget ifalge krav 1 - 
9 og/eller fremgangsmiden ifalge krav 10-12. 
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14. Anvendelse af et proteinhydrolysat ifolge krav 13 direkte 
eller efter yderligere behandling som ernaring eller 
emaaringstilskud til mennesker eller dyr. 

5 
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Anlaeg og fremgangsm&de til kontinuerlig hydrolyse af et 
proteinholdigt animalsk eller vegetabilsk r&materiale og 
anvendelse af de s&ledes opn&ede hydrolyseprodukter . 

5 



Sammendrag 

10 

Et anlaeg og en f remgangsrn&de til at hydrolysere et r&materiale 
i form af bi- eller af faldsprodukter fra oparbej dning af 
levnedsmidler, til en flydende fase (13) og en fast fase (12). 

15 Anl*gget omfatter en klargaringssektion (1), en dermed 
forbundet hydrolysesektion (4), en xned hydrolysesektionen (4) 
forbundet inaktiveringssektion (7) og en med 

inaktiver ingssekt ionen ( 7 ) forbundet slutbearbe j dningssekt ion 
(17). Inaktiveringsreaktorens (8) udlebsende (10) har mindst et 

20 udtag (14) til den faste fase (12) og mindst et u<Jtag (16) til 
den flydende fase (13), hvor udtagene (14,16) er lokaliseret i 
inaktiveringstankens (8) udltfbsende (10) i af stand fra 
hinanden, og hvor en del eller hele den flydende fase 
homogeniseret inden udtagningen. De resulterende produkter 

25 anvendes til ernaring eller ernsringstilskud. 

Fig. 4 



25 



► 
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